






































































































En	 la	 actualidad,	 la	 sal	ha	empezado	a	desempeñar	un	papel	más	allá	de	 la	potenciación	de	
sabor,	 a	medida	que	avanzan	 las	 nuevas	 tendencias	 culinarias	 vanguardistas	 se	 van	 creando	
sales	cada	vez	más	específicas.	Independientemente	de	la	gran	función	que	ejerce	este	aditivo	
en	 la	gastronomía,	 la	 ingesta	desproporcionada	de	este	componente	puede	provocar	efectos	
graves	en	la	salud	humana.		
	
El	 objeto	 del	 presente	 trabajo	 fue	 la	 elaboración	 de	 sales	 gastronómicas,	 a	 partir	 de	 la	
recristalización	 de	 sal	 común	 mezcladas	 con	 diferentes	 ingredientes	 (tomate	 cherry	 pera,	
Boletus	 edulis,	 guindilla,	 extractos	 de	 te	 verde	 y	 aloe	 vera)	 que	 puedan	 aumentar	 su	 valor		
nutricional.	 Se	 dividió	 el	 trabajo	 en	 cinco	 apartados:	 viabilidad	 de	 cristalización	 de	 los	
ingredientes,	 selección	 de	 las	 mejores	 condiciones	 de	 recristalización,	 influencia	 de	 los	
antiaglomerantes	y	la	tipología	de	sal	empleada	y	efecto	de	la	adición	de	aditivos	como	ácido	
cítrico	 y	 EDTA-Na2	 en	 la	 recristalización.	 Una	 vez	 elaboradas	 las	 sales	 se	 analizaron	 las	
preferencias	de	los	consumidores	mediante	encuestas.		
	
Los	 resultados	obtenidos	nos	 indicaron	que	 las	mejores	 condiciones	para	 crear	una	 solución	
sobresaturada	a	partir	de	cloruro	sódico	son	50°C,	agitación	a	350	rpm	y	posteriormente	aplicar	
ultrasonidos	(40	kHz)	durante	5	minutos.	Teniendo	en	cuenta	la	alta	complejidad	del	proceso	de	
cristalización	 y	 las	 modificaciones	 que	 puede	 provocar	 cualquier	 alteración	 en	 el	
comportamiento	 cristalino	 podemos	 afirmar	 que:	 el	 uso	 de	 sales	 que	 contienen		
antiaglomerantes	 no	 presenta	 una	 recristalización	 adecuada	 y	 que	 la	 temperatura	 de	






Respecto	 a	 la	 preferencia	 de	 los	 consumidores,	 más	 del	 80%	 de	 los	 encuestados	 estarían	
dispuestos	a	probar	y	comprar	estas	sales	gastronómicas	y	valoraron	positivamente	el	diseño	































Els	 resultats	 obtinguts	 ens	 indiquen	 que	 les	 millors	 condicions	 per	 a	 crear	 una	 solució	
sobresaturada	 a	 partir	 de	 clorur	 sòdic	 són	 50°C,	 agitació	 a	 350	 rpm	 i	 posteriorment	 aplicar	
ultrasons	 (40KHz)	 durant	 5	 minuts.	 Tenint	 en	 compte	 l’alta	 complexitat	 del	 procés	 de	
cristal·lització	i	les	modificacions	que	poden	provocar	qualsevol	alteració	en	el	comportament	
cristal·lí,	 podem	afirmar	 que	 l’ús	 de	 les	 sals	 que	 contenen	 antiaglomerants	 no	presenta	 una	
recristal·lització	adequada	i	que	la	temperatura	d’evaporació	òptima	en	la	recristal·lització	està	







disposats	 a	 provar	 i	 comprar	 les	 nostres	 sals	 gastronòmiques	 i	 van	 valorar	 positivament	 el	





















tendencies	 progress	 more	 specific	 salts	 are	 created.	 Regardless	 of	 the	 additive	 function	 in	





and	aloe	vera	extract)	 that	can	enhance	their	nutritional	value.	The	work	was	divided	 in	 five	
















to	 try	and	buy	our	gourmet	 salts	and	acknowledge	 the	packaging	design	and	 flavours	of	 the	
ingredients	used.	The	highest	price	they	are	willing	to	pay	was	between	1-2€	for	75	grams;	a	


































































































































Figura	 (8):	 (a)	 Polvo	 de	 tomate	 liofilizado.	 (b)	 Polvo	 de	 guindilla	 deshidratada.	 (c)	 Polvo	 de	
boletus	deshidratado	(d)	Extracto	de	áloe	vera.	(e)	Extracto	de	té	verde.		(pg	25)	
	





Figura	 (11):	 Diseño	 experimental	 del	 estudio	 de	 la	 influencia	 de	 los	 aditivos	 quelantes	 en	 la	
cristalización	(pg	32)	
























Figura	 (21):	 (a)	 Recristalización	 de	 tomate	 con	 EDTA-Na2	 0,3M	 a	 30°C	 con	 aireación.	 (b)	







guindilla	 con	EDTA-Na2	0,3M	a	40°C.	 (c)	Recristalización	de	guindilla	 con	EDTA-Na2	0,45M	a	
30°C.	(d)	Recristalización	de	guindilla	con	EDTA-Na2	0,45M	a	40°C	(pg	52)	




Figura	 (26):	 Recristalización	 óptima	 de	 áloe	 vera	 (temperatura	 ambiente	 en	 ausencia	 de	
quelantes).	(a)		50x		(b)		100x		(pg	55)	
Figura	 (27):	 Diseño	 experimental	 para	 recristalizaciones	 de	 sal	 con	 diferentes	 ingredientes										
(pg	57)	
Figura	(28):	Packaging	de	las	sales	gastronómicas	(pg	58)	













































Tabla	 (8):	 Valoración	 de	 los	 aspectos	 a	 estudiar	 de	 las	 recristalizaciones	 de	 los	 diferentes	
ingredientes	(pg	35)	












Tabla	 (14):	 Descripción	 del	 efecto	 de	 diferentes	 concentraciones	 de	 ácido	 cítrico	 en	 el	
comportamiento	de	las	recristalizaciones	con	polvo	de	tomate	cherry	pera	liofilizado	a	30°C	y	
40°C	(pg	47)	
Tabla	 (15):	 Descripción	 del	 efecto	 de	 diferentes	 concentraciones	 de	 EDTA-Na2	 en	 el	
comportamiento	de	las	recristalizaciones	con	polvo	de	tomate	cherry	pera	liofilizado	a	30°C	y	
40°C	(pg	49)	
Tabla	 (16):	 Descripción	 del	 efecto	 de	 diferentes	 concentraciones	 de	 ácido	 cítrico	 en	 el	
comportamiento	de	las	recristalizaciones	con	polvo	de	guindilla	deshidratada		a	30°C	y	40°C	(pg	
51)		





Tabla	 (19):	 Cálculo	 del	 estadístico	 chi-cuadrado	Pearson	en	 el	 estudio	 sobre	 la	 existencia	 de	
relación	entre	la	disminución	en	la	ingesta	de	sal	y	la	edad	(pg	61)	
Tabla	 (20):	 Cálculo	 del	 estadístico	 chi-cuadrado	Pearson	en	 el	 estudio	 sobre	 la	 existencia	 de	
relación	entre	el	conocimiento	sobre	la	problemática	que	genera	el	consumo	excesivo	de	sal	y	
la	edad	(pg	62)	
Tabla	 (21):	 Cálculo	 del	 estadístico	 chi-cuadrado	Pearson	en	 el	 estudio	 sobre	 la	 existencia	 de	
relación	entre	el	conocimiento	sobre	sustitutivos	de	la	sal	o	sucedáneos	y	la	edad	(pg	63)	






















El	 cloruro	 de	 sodio	 es	 un	 compuesto	 químico	 cristalino	 isométrico,	 incoloro,	 mayormente	
conocido	 como	 sal	 común	 o	 sal	 de	mesa	 dado	 su	marcado	 gusto	 salado.	 Este	 electrólito	 se	











	 	 							 	 								NaCl	à		Na+	+	Cl-	 	
	




















































nm	 (ultravioleta)	 y	 15	 nm	 (infrarrojo),	 aunque	 se	 puede	 alterar	 dependiendo	 del	 grado	 de	
impureza	que	estos	presenten,	descubriéndose	así	cristales	de	color	blanco,	gris,	rojizo		o	incluso	





















se	 crea	 un	 nuevo	 núcleo	 cristalino	 y	 la	 segunda	 es	 el	 crecimiento	 de	 éste	 hasta	 tamaño	
macroscópico.	En	la	siguiente	figura	3	se	observa	un	esquema	general	de	las	distintas	fases	de	





























































Los	 de	 términos	 de	 solubilidad	 y	 sobresaturación	 se	 pueden	 describir	 en	 función	 de	 la	
temperatura	y	la	concentración	de	la	solución,	obteniendo	un	diagrama	que	pueden	definir	el	
equilibrio	de	 cristalización,	proporciona	 la	 información	para	 saber	 cuando	 la	nucleación	 será	



















































































es	 termodinámicamente	 favorable,	 puesto	 que	 la	 sobresaturación	 por	 sí	 sola	 raramente	 es	
suficiente	 motor	 para	 que	 sea	 posible	 la	 nucleación.	 Es	 por	 ello	 que	 podemos	 diferenciar	
diferentes	 tipos	de	nucleación	en	 función	de	 la	 influencia	que	puede	ejercer	 la	presencia	de	
















adicionarán	 de	 forma	 ordenada	 haciendo	 que	 el	 núcleo	 crezca	 en	 volumen	 hasta	 lograr	 un	
tamaño	detectable.		
En	 el	 crecimiento	 de	 dichos	 núcleos	 intervendrán	 procesos	 cinéticos	 consecutivos	 como	 el	




















































en	 la	 superficie	 del	 nucleante	 heterogéneo	 ídem	 en	 el	 caso	 de	 una	 nucleación	
secundaria.	 Finalmente	 presenciaremos	 una	 disminución	 en	 la	 velocidad	 total	 de	
nucleación	heterogénea	que	repercutirá	en	la	población	de	núcleos	resultantes	[3].	
§ Si	 adicionamos	 un	 aditivo	 semejante	 a	 la	 fase	 sólida	 que	 se	 cristaliza	 aumentará	 la	
velocidad	 de	 nucleación	 ya	 que	 las	 partículas	 del	 aditivo	 se	 adicionarán	 al	 cristal	
aumentando	su	volumen	[3].		
La	 presencia	 de	 aditivos	 generalmente	 tiende	 a	 reducir	 la	 velocidad	 de	 crecimiento	 de	 los	








cloruro	 sódico	 presenta	muchas	más	 utilidades	 en	 la	 industria	 alimentaria	 que	 su	 conocida	
función	como	potenciador	de	sabor.		
Este	compuesto	no	solo	saborea	los	alimentos	y	los	hace	más	apetecibles,	sino	que	también	se	
utiliza	 para	 conservar,	 controlar	 la	 fermentación,	 potenciar	 el	 color,	 emulsionar,	 texturizar,	
deshidratar,	inhibir	el	crecimiento	de	bacterias,…	véase	la	tabla	2.	El	cloruro	de	sodio	se	puede	


















Agente	 de	 control	 de	 la	


















ayuda	 a	 solubilizar	 a	 las	 proteínas	
miofibrilares	estabilizando	la	grasa	en	
las	 emulsiones.	 Se	 utiliza	 para	
deshidratar	 debido	 a	 la	 presión	











Se	 utiliza	 para	 controlar	 la	
fermentación	 ya	 que	 ralentiza	 la	
actividad	 de	 la	 levadura.	 Mejora	 la	
consistencia	 puesto	 que	 mejora	 la	
estabilidad	 y	 resistencia	 del	 gluten	




























y	 sabor,	 de	 esta	manera	 podremos	 aportar	 un	 toque	 distintivo	 a	 cualquier	 tipo	 de	 plato.	 A	
medida	 que	 avanzan	 las	 nuevas	 tendencias	 culinarias,	 se	 van	 creando	 sales	 cada	 vez	 más	
específicas.	 Gracias	 a	 la	 creación	 de	 algunas	 sales	 aromatizadas	 y	 saborizadas	 se	 ha	 podido	
disminuir	el	ingesta	de	sal	diaria	en	los	platos	contribuyendo	así	a	una	posible	mejora	en	la	salud.		
Pocas	recetas	no	contienen	sal,	como	dijo	Ferrán	Adrià	“es	un	producto	mágico,	que	marca	la	






































el	 plato	 está	 preparado,	 aporta	 una	 textura	
crujiente	debido	al	diámetro	del	 cristal	 y	 es	























































Se	 usa	 una	 vez	 el	 plato	 está	 preparado	 y	









Se	 usa	 una	 vez	 el	 plato	 está	 preparado	 y	










Se	 usa	 una	 vez	 el	 plato	 está	 preparado	 y	




























































































































como	 se	 presenta	 en	 forma	 líquida	 se	 podrá	 utilizar	 directamente	 como	 disolvente	 en	 la	









su	 poder	 antioxidante	 y	 su	 efecto	 diurético.	 Aportará	 un	 gusto	 aromático	 y	 especiado	 a	 los	
cristales.	 Es	 una	 planta	 que	 contiene	 vitaminas	 A,	 C	 y	 E,	 polifenoles	 como	 las	 catequinas,		
































frecuentemente	en	 la	 industria	alimentaria	en	 la	elaboración	de	bebidas	y	 como	aditivo	 con	
propiedades	saborizantes	y	conservantes	 [12].	Tiene	efecto	quelante,	disminuye	el	pH	de	un	
producto	o	alimento,		limitando	así	su	rango	de	actividad	microbiológica	contribuyendo	a	una	























se	 usa	 ampliamente	 en	 la	 industria	 alimentaria,	 principalmente	 por	 su	 acción	 quelante,	
conservante	 y	 antioxidante.	 Encontramos	 EDTA	 disódico	 sobretodo	 en	 aderezos,	 vinagretas,	
mayonesas,	all	y	oli,	salsas,	marisco,	legumbres	y	verduras	en	conserva	y	en	bebidas	con	gas.	





































































§ Té	verde:	se	 infusionó	 tres	bolsas	de	 té	verde	en	25	mililitros	de	agua	destilada	y	 la	
infusión	resultante	se	utilizó	como	disolvente		en	la	recristalización	de	la	sal.		
	














































































de	 sodio	 y	 25	 ml	 de	 agua	 (aproximadamente	 una	 relación	 1/3	 	 sal/agua).	 Para	 realizar	 la	
disolución	se	utilizó	un	vaso	de	precipitado	de	capacidad	250	mililitros	 junto	con	un	agitador	
magneto-térmico.	Una	vez	creada	 la	solución	se	colocó	en	una	placa	de	Petri	de	150	mm	de	






















Para	 realizar	 la	 cristalización	 se	 ensayaron	 diferentes	 temperaturas:	 ambiente	 (25°C		
aproximadamente),		30°C,	35°C	y	40°C.		Posteriormente	se	evaluó	la	influencia	de	las	diferentes	























Para	valorar	 la	 influencia	que	ejerce	 la	aplicación	de	 los	ultrasonidos	se	utilizó	un	aparato	de	
ultrasonidos	modelo	Bandelin	Sonopuls	GM70	de	42	KHz	de	potencia	durante	5	minutos.	Así	







































La	 sal	 de	 mesa	 que	 se	 comercializa	 puede	 presentar	 antiaglomerantes	 (generalmente	
ferrocianuro	 de	 potasio)	 para	 evitar	 la	 humectación	 y	 como	 consecuencia	 la	 formación	 de	
aglomerados,	 facilitando	así	 su	manipulación.	La	presencia	de	estos	aditivos	puede	alterar	 la	
recristalización,	llegando	a		modificar	su	comportamiento	obteniendo	unos	cristales	resultantes	
con	características	morfológicas	distintas.		


















propiedades	 físicas,	 como	 el	 tamaño,	 morfología	 e	 índice	 de	 aglomeración	 	 de	 los	 cristales	
resultantes.		
Con	este	objetivo	se	ha	utilizado	ácido	cítrico	anhidro	y	EDTA-Na2	a	diferentes	concentraciones	
(0,1	y	0,5M)	 teniendo	en	cuenta	 las	condiciones	óptimas	de	recristalización	obtenidas	en	 los	
ensayos	anteriores.		


































1. Conocer	 el	 potencial	 tamaño	del	mercado	en	 el	 que	queremos	 entrar.	 Así	 como	
número	de	conocedores	y	consumidores	actuales	de	sales	gourmet	o	sucedáneos.		
2. Valorar	la	satisfacción	de	los	consumidores	ante	las	sales	gastronómicas.		




























A	 partir	 del	 programa	 IBM	 SPSS	 statistics	 se	 codificaran	 y	 estudiaran	 las	 respuestas	
proporcionadas	por	los	consumidores.	Los	diferentes	análisis	que	se	realizaran	para	obtener	la	
información	necesaria	para	la	investigación	de	mercado	serán	los	siguientes:	- Análisis	 univariantes,	 donde	 se	 analizará	 descriptivamente	 los	 datos	 nominales	 y	






de	 vidrio	 cómodamente	dispuestos	 en	una	base	 rectangular	 de	madera	de	balsa.	 Se	 intenta	
recrear	 un	 tradicional	 especiero	que	permita	 almacenar	de	manera	ordenada	nuestras	 sales	
gastronómicas	 teniendo	 siempre	 en	 cuenta	 la	 estética	 y	 el	 diseño	 actual.	 Para	 evitar	 la	
humectación	y	mejorar	su	conservación	se	ha	creado	un	sistema	de	cierre	con	unos	tapones	de	






























2. Ingrediente	 que	 cristalizó	 correctamente	 y	 que	 presentaba	 un	 tamaño	 de	 partícula	
mediano,	es	decir,	un	tamaño		de	0,5	centímetros	de	base,	similar	al	de	la	sal	Maldon.		
3. Ingrediente	que	aportaba	un	bueno	gusto	y	aroma	a	los	cristales	resultantes,	mediante	
una	 evaluación	 sensorial	 personal	 descartando	 aquellos	 gustos	 que	 pudieran	 ser	
extraños.		
	






















Extracto	de	áloe	vera	 	 	 	
Infusión	de	té	verde		 	 	 	
	





















Como	 en	 el	 caso	 anterior,	 este	 ingrediente	 también	 presentó	 problemas	 para	 integrarse	
correctamente	en	los	cristales.	Se	realizó	la	misma	práctica	y	se	molió	el	producto	deshidratado	
hasta	conseguir	un	tamaño	de	partícula	mucho	menor.		














A	 posteriori,	 se	 pudo	 confirmar	 que	 las	 nuevas	 modificaciones	 no	 consiguieron	mejorar	 en	


































Para	 optimizar	 el	 proceso	 de	 recristalización,	 se	 evaluó	 la	 influencia	 de	 la	 temperatura	 de	
evaporación	 a	 cuatro	 temperaturas	 diferentes.	 Considerando	 temperatura	 óptima	 de	
evaporación	 aquella	 temperatura	 que	 en	 el	menor	 tiempo	 posible	 ofrece	 las	 características	
físico-químicas	deseadas	de	los	cristales	resultantes.		
Se	debe	tener	en	cuenta	que	al	realizar	las	repeticiones,	las	condiciones	de	trabajo	no	fueron	




recristalización	 resultante.	 Los	 factores	 que	 podían	 influenciar	 dicha	 conducta	 fueron	 los	

































































































Finalmente,	 la	 temperatura	 que	 escogeremos	 como	 óptima	 para	 la	 recristalización	 con		




















































formación	 de	 núcleos	 gradual,	 es	 decir,	 cuanto	 mayor	 sea	 este	 incremento	 mayor	 será	 la	







































































Se	 escogió	 	 trabajar	 a	 350	 rpm	 dado	 que	 a	 una	 elevada	 velocidad,	 la	 fuerza	 de	
homogenización	que	ejercería	el	agitador	impregnaría	las	paredes	del	recipiente	con	el	el	










el	 tiempo	 empleado	 para	 obtener	 la	 disolución	 deseada,	 optimizando	 dicho	 proceso.	
Asimismo,	ayuda	a	reducir	las	impurezas	que	puede	presentar	la	solución	obteniendo	una	























Para	 valorar	 la	 influencia	 ejercida	 por	 la	 presencia	 de	 antiaglomerantes	 y	 la	 tipología	 de	 sal	
empleada,	las	muestras	se	prepararon	en	un	agitador	magneto-térmico	a	50°C		a	350	rpm,	se	




Se	 puede	 afirmar	 que	 la	 presencia	 del	 aditivo	 (E-536)	 ejerce	 una	 influencia	 notable	 en	 la	














































































de	 obtención	 diferente	 al	 de	 las	 sales	 empleadas	 anteriormente,	 presentará	 un	
comportamiento	 cristalino	 distinto.	 Como	 se	 puede	 observar	 en	 la	 figura	 19,	 las	









































Para	 evaluar	 el	 efecto	 que	 ejercen	 los	 aditivos	 EDTA-Na2	 y	 ácido	 cítrico	 anhidro	 en	 las	
cristalizaciones,	 se	 siguió	 el	 diseño	 de	 la	 figura	 (11).	 Todas	 las	 soluciones	 empleadas	 fueron	
preparadas	en	un	agitador	magneto-térmico	a	50°C	y	a	350	rpm,	posteriormente	se	les	aplicó	la	
sonicación	durante	5	minutos	a	40	KHz	para	alcanzar	la	solución	sobresaturada	deseada.		
Como	se	ha	 comentado	en	el	 ensayo	 II,	 las	 condiciones	de	 trabajo	de	 las	diferentes	 réplicas	
fueron	distintas,	de	modo	que	siempre	existe	la	posibilidad	de	alteración	en	el	comportamiento	
de	las	diferentes	recristalizaciones.		















Podemos	 decir	 que	 este	 aditivo	 ayuda	 a	 la	 formación	 de	 nuevos	 núcleos	 ofreciendo	 una	
velocidad	de	nucleación	menor,	que	finalmente	se	reduce	a	una	mayor	población	de	cristales.	










En	 resumen,	 no	 se	 puede	 concretar	 que	 concentración	 es	 la	más	 viable	 debido	 al	 diferente	
comportamiento	que	han	presentado	 ambas	 réplicas	 (figura	 20).	 En	 el	 caso	de	 las	 segundas	
réplicas,	este	aditivo	no	presenta	las	suficientes	mejoras	como	para	ser	recomendado	para	una	










































































































































consecuencia	aumenta	 la	 formación	de	nuevos	núcleos	aumentando	así	 la	población	final	de	
cristales.	En	lo	referente		al	crecimiento	cristalino,	observamos	que	todos	los	cristales	presentan	
un	tamaño	inferior	a	los	de	una	recristalización	con	ausencia	de	aditivos	quelantes.	Debido	al	
aumento	 en	 la	 velocidad	 de	 crecimiento	 de	 los	 cristales	 que	 este	 quelante	 proporciona,	 el	
tamaño	de	la	población	de	cristales	resultante	es	bastante	reducida.			
En	ambas	réplicas,	la	concentración	de	EDTA-Na2	que	mejor	cristaliza	es	0,3M	y	la	temperatura	




































































































































El	 efecto	 de	 la	 adición	 de	 ácido	 cítrico	 anhidro	 en	 la	 mayoría	 de	 recristalizaciones	 ha	 sido	
positiva,	puesto	que	ha	mejorado	la	integración	del	ingrediente	en	los	cristales	resultantes,	la	
morfología	de	los	cristales	ha	sido	óptima	y	no	ha	presentado	casi	dificultades	por	aglomeración	






Por	 ende,	 la	 cristalización	 óptima	 de	 guindilla	 sería	 aquella	 que	 se	 le	 adicionase	 una	



















































































































































































































de	 nucleación	 y	 acelerar	 la	 velocidad	 de	 crecimiento	 cristalino,	 obteniendo	 una	
población	de	cristales	de	tamaño	muy	reducido	con	un	alto	índice	de	aglomeración.		
2. El	comportamiento	del	ácido	cítrico	a	cualquier	concentración	fue	acelerar	la	velocidad	
de	 nucleación	 y	 disminuir	 la	 velocidad	 de	 crecimiento	 cristalino,	 obteniendo	 una	
población	de	cristales	de	tamaño	muy	grande	con	un	alto	índice	de	aglomeración.		
3. El	comportamiento	de	ambos	aditivos	añadidos	conjuntamente	a	0,05M	tampoco	fue	



















































































































































































































































La	sal	que	compra	 la	mayoría	de	 los	consumidores	es	sal	que	se	encuentra	en	 los	puntos	de	
venta	 más	 accesibles,	 los	 supermercados.	 Este	 tipo	 de	 superficies	 en	 general,	 carecen	 de	
diversidad	de	sales	o	productos	sustitutivos,	por	esta	razón	las	sales	que	son	más	consumidas	
son	sal	fina	o	gruesa	de	mesa	seguido	de	sal	fina	o	gruesa	marina	o	sales	enriquecidas	con	yodo.		






















































































































































































En	cuanto	a	 los	 ingredientes	utilizados	en	nuestras	sales	gourmet,	el	53,71%	de	 la	población	
afirma	 que	 tienen	 un	 sabor	 de	 su	 agrado	 y	 solo	 un	 16,57%	 le	 desagrada	 (figura	 35	 a).	
























































































































































de	 aditivos	 quelantes	 (ácido	 cítrico	 o	 EDTA-Na2)	 para	 obtener	 una	 posible	 mejora	 en	 la	







a	 probar	 y	 comprar	 nuestras	 sales	 gastronómicas	 y	 valoraron	 positivamente	 el	 diseño	 del	
packaging	 y	 los	 sabores	 de	 los	 ingredientes	 utilizados,	 mientras	 que	 el	 precio	 que	 estarían	
dispuestos	 a	 pagar	 sería	 	 inferior	 al	 previsto.	De	 acuerdo	 con	 los	 resultados	 obtenidos	 sería	
necesario	 profundizar	 en	 aspectos	 como:	 precio,	 	 formato	 y	 sabores.	 Estos	 resultados	 se	
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7. Anexos	
	
Encuesta	empleada	en	el	análisis	de	las	preferencias	de	los	consumidores	hacia	las	
sales	gastronómicas:		
	
	
	
	
73	
	
	
74	
	
	
	
75	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
